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Considerade como o maior e mais importante grupo de pigmentos naturais, os
carotendides tém sido objeto de um crescente interesse em varias dreas de investigacdo.
Propriedades como antioxidante (seqiiestradores de oxigénio), precursores de vitamina A,
inibidores de determinados tipos de tumores, precursores de compostos voldteis responséveis por
determinados aromas e principalmente como corantes naturais t&m contribuido para que estes
pigmentos sejam bastante estudados.

Os carotendides sdo, na sua maioria, tetraterpenos formados por oito unidades de
isopreno, unidas por ligacdo “‘cabeca-cauda” {exceto no centro da molécula) com estrutura
simétrica e reversdo do plano de simetria no centro da molécula. Sua caracter(stica croméfora é
dada pela série de duplas ligagBes conjugadas que apresentam (Figura 1}.

Estes pigmentos s@o naturalmente encontrados nos tecidos celulares em meio
protoplasmatico, na forma livre ou formando complexo com proteinas. Em frutas encontram-se
ligados a proteinas ou formando dispers8es fisicas muito finas em meio aguoso. Nos animais, 0s
carotendides estdo presentes na forma de goticulas coloridas {6}.

O grande numero de nomes triviais tem complicado a nomenclatura dos carotendides,
fazendo com que a Commission on Biochemical Nomenclature ({UPAC—IUB, 1971) (3}
recomendasse que 0s nomes triviais fossem acompanhados pelos respectivos nomes sistematicos
(Quadro 1). Atualmente mais de 500 estruturas de carotendides j& foram elucidadas.

QUADRO 1. Nomes comuns e estruturais de alguns carotendides citados neste estudo.

Nome comum : Nome estrutural
B-caroteno B, g-caroteno
a-caroteno {6' R} — §, ecaroteno
g-criptoxantina {(3R) — 8, g-caroteno-3-ol
p-apo-8'-carotenal 8'-apo-B-caroteno-8'-al
Cantaxantina 8. gcaroteno-4, 4'-dione
¢ -caroteno 7,8,7 .8 -terahidro- ¢, J -caroteno
Licopeno , ¥, ¢,-caroteno
§-zeacaroteno 7’ 8'-diidro-3 -y -caroteno

Quimicamente, 0s carotenbides podem ser classificados de diversas maneiras; a mais
utilizada ¢ a de BAUERNFEIND (1}, que os classifica sequndo seus componentes e grupos
funcionais em: carotenos ou carotendides Hidrocarbonetos e oxicarotendides ou xantofilas.

Um carotendide sd apresenta atividade vitaminica quando possui em sua molécula um
anel g-ionona ndo substituido e uma cadeia lateral poliénica de pelo menos 11 carbonos. Deste
modo, o §-carotena, que possui dois anéis g-ionona unidos por uma cadeia lateral poliénica de 22
carbanos possui uma atividade vitaminica igual a 100%. A p-criptoxantina, que apresenta um
grupo hidroxila em um dos anéis §-ionona, apresenta apenas 50% de atividade, assim como oy e o
a-caroteno que possuem apenas um anel §-ionona {(Quadro 2).
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FIGURA 1. Formulas estruturais de alguns carotendides citados neste estudo.
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OUADRO 2. Atividade vitaminica A de alguns carotendides.

Carotendide Atividade {%)
f-caroteno 100
a-caroteno 52 — 54
y«caroteno 42 -. 50
p-criptoxantina 50 — 60
f-zeacaroteno 20 —-40
f-apo-8'-carotenal 36 - 72

Referéncia: BAUERNFEIND {1972),

A utilizacdo de carotenoides como corantes para alimentos esbarra na sensibilidade que
estes produtos apresentam a fatores como: oxigénio, luz, catalisadores metélicos, insolubilidade
em 4gua e altos custos quando comparados aos corantes azo. Mesmo assim, sua caracteristica de
corante natural, aliada as functes fisioldgicas que eles apresentam, os coloca como os corantes
naturais mais utilizados em alimentos.

Comercialmente, os carotendides podem ser encontrados na forma natural, ou seja,
como extratos de plantas e na forma sintética. -

Na forma sintética trés carotendides podem ser encontrados comercialmente para o Uso
em alimentos: o g-caroteno, o §-apo-8'-carotenal e a cantaxantina, proporcionando uma variagdo
de cor que vai do amareio ao vermelho. Esta variagdo vai depender do carotendide e de sua
concentragdo no alimento e é descrita em varios trabalhos {1, 4).

A maior vantagem que o 8-caroteno € o f-apo-8'-carotenal tém sobre a maioria dos
carotendides naturais hoje comercializados é a atividade vitam(nica que ambos apresentam e que
permite que eles sejam utilizados ndo s6 como corantes mas também como provitamina A.

Como corante natural, vdrios extratos de plantas sdo hoje encontrados comercialmente,
como o 6leo resina de paprica {Capsicum annum), onde os ésteres de capsantina e capsorubina
sdo os principais carotendides, o agafrdo (Crocus sativus), contendo a crocina como pigmento
principal e o extrato de urucum, que tem a bixina como o carotendide em maior coricentracéo.

Tanto a péaprica como o acafrdo tém a grande vantagem de poder ser utilizados como
tempero e deste modo adicionar cor indiretamente a produtos como sopas, derivados de carne
queijo (7).

Os extratos de urucum incluem um grande nimero de formulagdes, que de acordo com
sua tecnologia de extra¢io podem conter a bixina ou seus derivados, a norbixina e seu sal.

A bixina, o carotendide natural em maior concentragdo na semente de urucum € o
pigmento principal dos corantes obtidos a partir da extragdo direta das sementes com oleos
vegetais ou solventes organicos.

A utilizacdo de aquecimento na extragdo do corante de urtticum com oOleos vegetais
promove a formagdo de produtos de degrada¢do com tonalidades amarelas, possibilitando seu
emprego em alimentos que necessitam desta coloragdo (5).

0 uso de solugdes alcalinas como hidréxido de sédio ou de potdssio transforma a
bixina em um sal, que, nesta forma, € comercializado. Isto permite a utilizagdo em alimentos com
baixos teores de dleo, ampliando o espectro da utilizagdo dos corantes de urucum (2).
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) A acidificacdo do extrato alcalino das sementes de urucum possibilita a precipitagdo da
n.orptxma (Elgura 2), que apbs separacdo é comercializada. A norbixina apresenta caracteristicas
similarés & bixina, como solubilidade e poder corante.
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FIGURA 2. Extragdo alcalina do corante das sementes de urucum,
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